Cevada alimento funcional - Alternativa para a diversificação e agregação de valor na cadeia produtiva de cereais. by CARPENTIERI-PIPOLO, V. & MINELLA, E.
Cevada alimento funcional - Alternativa 
para a diversificação e agregação de 







BOLETIM DE PESQUISA 
E DESENVOLVIMENTO
98
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária
Embrapa Trigo




Cevada alimento funcional - Alternativa 
para a diversificação e agregação de 





Exemplares desta publicação podem ser adquiridos na: 
Embrapa Trigo
Rodovia BR 285, km 294 
Caixa Postal 3081
99050-970 Passo Fundo, RS




Todos os direitos reservados.
A reprodução não autorizada desta publicação, no todo ou em parte, 
constitui violação dos direitos autorais (Lei nº 9.610).
Dados Internacionais de Catalogação na Publicação (CIP)
Embrapa Trigo
© Embrapa, 2021
Cevada alimento funcional – Alternativa para a diversificação e agregação de valor 
na cadeia produtiva de cereais. / por Valeria Carpentieri-Pipolo e Euclydes 
Minella. – Passo Fundo: Embrapa Trigo, 2021. 




1. Cevada. 2. Hordeum vulgare L. 3. β-glucana. 4. Fibra alimentar. 5. 
Compostos biotivos.  I. Carpentieri-Pipolo, Valeria. II. Minella, Euclydes. III. 
Embrapa Trigo. IV. Série.
CDD (21. Ed.) 632.4
Comitê Local de Publicações da Embrapa Trigo
Presidente




Marialba Osorski dos Santos
Membros
Alberto Luiz Marsaro Júnior, Alfredo do 
Nascimento Junior, Ana Lídia Variani Bonato, 
Elene Yamazaki Lau, Fabiano Daniel De Bona, 
Gisele Abigail Montan Torres, Maria Imaculada 
Pontes Moreira Lima 
Normalização bibliográfica
Rochelle Martins Alvorcem (CRB 10/1810)
Tratamento das ilustrações
Márcia Barrocas Moreira Pimentel
Projeto gráfico da coleção
Carlos Eduardo Felice Barbeiro
Editoração eletrônica




Publicação digital - PDF (2021)





Material e Métodos ...................................................................11
Resultados e Discussão ...........................................................12
Conclusões ...............................................................................17
Referências ..............................................................................17
Cevada alimento funcional - Alternativa 
para a diversificação e agregação de 
valor na cadeia produtiva de cereais
Valeria Carpentieri-Pipolo1
Euclydes Minella2
Resumo – A cultura da cevada é de grande importância socioeconômica para 
o Brasil. A produção nacional abastece 43% do mercado de malte para cer-
veja. Diferentemente de outros países, no Brasil, devido a alternativas mais 
vantajosas, a cevada é pouco utilizada na alimentação animal. No que se re-
fere a utilização dos grãos para indústria de alimentos, a baixa qualidade para 
panificação da farinha de cevada, restringiram a sua utilização na alimenta-
ção humana. No entanto, pesquisas recentes comprovaram que o interesse 
pela cevada vem crescendo nas últimas décadas, principalmente devido ao 
seu alto teor de fibra alimentar solúvel, especialmente (1,3;1,4) β-glucanas, 
componente das paredes celulares e da camada de aleurona do endosperma 
dos grãos. Uma relação positiva entre o consumo de β-glucanas de cevada 
e a redução do risco de problemas crônicos de saúde foi comprovada em vá-
rios estudos. As β-glucanas reduzem a chance de doença cardíaca coronária 
e de diabetes devido à regulação dos níveis de colesterol e de glicose no 
sangue, adicionalmente, as β-glucanas tem propriedades de modulação imu-
nológica. O objetivo deste estudo foi avaliar o teor de β-glucana em cultivares 
comerciais recomendadas para indústria de malte e em linhagens de cevada 
nua, selecionadas para alimentação humana em dois locais de cultivo, Passo 
Fundo, RS e Taquarivaí, SP. A concentração média de β-glucana variou entre 
as localidades, sendo superior em Taquarivaí, SP (5,05%) do que em Passo 
Fundo, RS (3,3%). A cultivar comercial BRS Itanema em Taquarivaí, SP, 
destacou-se com a maior média (5,16%) atingindo concentração média de 
β-glucana ≥ 5%, valor mínimo exigido pela indústria alimentícia. Embora as 
condições climáticas predominantes no ano de avaliação tenham prejudica-
do o desempenho da cultura no plantio em Passo Fundo, RS, as linhagens 
de cevada nua apresentaram concentração média de β-glucana significati-
1 Valeria Carpentieri-Pipolo, engenheira-agrônoma, doutora em Agronomia, pesquisadora da Embrapa Trigo, 
Passo Fundo, RS.
2 Euclydes Minella, engenheiro-agrônomo, Ph.D. em Melhoramento de Plantas, pesquisador aposentado da 
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vamente superior à das cultivares comerciais. Os resultados desta pesquisa 
confirmam que as variedades nacionais têm potencial de atingir os níveis 
de especificações de β-glucana recomendados para a indústria alimentícia, 
assim, o reposicionamento do mercado para comercialização como alimento 
funcional dos grãos de cevada que não atendam a indústria de malteação, 
é uma iniciativa a ser considerada pela pesquisa e pelas agências regulado-
ras, pois além de proteger o agricultor, considera a saúde da população e a 
segurança alimentar.
Termos para indexação: Hordeum vulgare L., cevada, β-glucana, fibra ali-
mentar, compostos bioativos.
Barley functional food: alternative for diversification 
and adding value in the cereal production chain
Abstract – Barley is a crop that has great socio-economic importance for 
Brazil. The national production supplies 43% of the beer malt market. Unlike 
other countries, in Brazil barley is little used in animal feed due to the existence 
of more economic animal feed alternatives. With regard to the use of grains 
for the food industry, the low quality of barley flour for baking restricted the use 
of barley in human consumption. However, recent research has shown that 
interest in barley has been growing in recent decades, mainly due to its high 
content of soluble dietary fiber, especially (1,3;1,4) β-glucans, cell wall com-
ponents and aleurone grains of endosperm. A positive relationship between 
the consumption of barley β-glucans and the reduction in the risk of chronic 
health problems has been proven in several studies. β-Glucans reduce the 
chance of coronary heart disease and diabetes due to the regulation of blood 
cholesterol and glucose levels, in addition, β-glucans have immune modulat-
ing properties. The aim of this study was to evaluate the levels of β-glucan in 
commercial cultivars recommended for the malt industry and barley breeding 
lines selected for human consumption in two cultivation sites, Passo Fundo, 
RS and Taquarivaí, SP. The averages of β-glucan concentration varied be-
tween locations, being higher in Taquarivaí, SP (5.05%) than in Passo Fundo, 
RS (3.3%). The commercial cultivar BRS Itanema in Taquarivaí,  SP, stood out 
with the highest average (5.16%) reaching an average β-glucan concentra-
tion ≥ 5%, the minimum required by the food industry. Although the prevailing 
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climatic conditions in the year of evaluation affected the performance of the 
crop, in Passo Fundo, RS the naked breeding lines presented concentrations 
of β-glucan significantly higher than the average of commercial cultivars. The 
results of this research confirm that national varieties have the potential to 
reach the specifications and levels of β-glucan required for the food industry, 
thus, the market repositioning of the barley grains not suitable to the malt 
industry and commercialization as a functional food is an initiative to be con-
sidered by research and by regulatory agencies, because in addition to pro-
tecting the farmer, it considers the population health and the food security.
Keywords: Hordeum vulgare L., barley, β-glucana, dietary fiber, bioactive 
compounds.
Introdução
A cevada (Hordeum vulgare L.) é o quarto cereal mais cultivado no mundo 
depois do trigo, milho e arroz. Alcançou grande distribuição geográfica 
devido a versatilidade nas formas de utilização do grão e a ampla adaptação 
ecológica, uma vez que este cereal é produzido em regiões de clima 
considerado marginal para a produção de outros grãos, como milho, arroz 
e trigo. Mais precoce e menos exigente em água do que outros cereais, a 
cevada tornou-se mais competitiva em áreas de precipitação marginal e curta 
estação de cultivo, sendo a única alternativa em regiões de altitudes extremas 
(Minella, 1999). 
 A produção mundial de cevada foi de 156,2 milhões de toneladas (safra 
2019/2020), a área colhida de 51,65 milhões de hectares e o rendimento 
médio das lavouras de 2.506 kg/ha. A Europa é responsável pela maior parte 
da produção mundial (63,4%); seguida da Ásia (14,5%); América do Norte 
(10,7%), Oceania (5,4%), África (4,0%) e por último a América do Sul (1,6%) 
(FAO, 2021; Global, 2020).
A cultura da cevada tem grande importância socioeconômica para o Brasil 
sendo que toda a produção brasileira deste cereal é utilizada na fabricação 
de malte, que abastece 43% da necessidade requerida pela indústria cerve-
jeira, cuja capacidade de produção é de 420.000 toneladas por ano (De Mori; 
Minella, 2012). 
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A produção brasileira concentra-se entre as latitudes de 24° e 31°, em 
áreas com altitudes entre 500 e 1100 m e média de precipitação durante 
a safra de 700 mm. Destacam-se como maiores produtores os estados do 
Paraná (62,6% da produção), seguido do Rio Grande do Sul (34,9%) e de 
Santa Catarina (2,5%), tendo alguns registros de cultivo sob sistema irrigado 
na região central (latitude 15o), em Goiás e Minas Gerais, em altitudes supe-
riores a 800 m (De Mori; Minella, 2012). 
A cevada é caracterizada por uma grande variabilidade genética, fator 
determinante do ganho genético constante nos programas de melhoramen-
to e da ampla adaptabilidade do cereal (Jadhav et al., 1998; Bhatty, 1999; 
Newman; Newman, 2006; Baik; Ullrich, 2008). Quanto à utilização da cevada, 
existem variedades adequadas para indústria de malte, variedades para ra-
ção animal e forragem, bem como variedades para consumo como alimento 
humano. 
Para cada finalidade de utilização existem características a serem obser-
vadas no processo de seleção de plantas em um programa de melhoramen-
to, particularmente na cevada, a aderência da casca à cariopse dos grãos e o 
conteúdo de β-glucanas são características importantes a serem observadas 
nas várias formas de utilização dos grãos. 
Variedades tradicionais melhoradas para atender a indústria de malte, 
apresentam grãos cobertos, isto é com a casca fortemente aderida á cariop-
se, já as variedades nuas foram selecionadas para consumo humano e pos-
suem grãos com casca de fácil remoção. O alelo que determina grãos com 
cariopse coberta (Nud) é dominante sobre cariopse nua (nud) (Taketa et al., 
2008; Gerasimova et al., 2020).
A cevada é uma excelente fonte de fibra alimentar, no entanto, tradicional-
mente, a cevada não tem sido utilizada na produção de produtos de panifi-
cação devido à baixa qualidade do glúten nos grãos, o que resulta em pobre 
poder de panificação e baixa qualidade sensorial (Bhatty, 1999). 
Na indústria de rações a cevada é muito utilizada, principalmente na eu-
ropa, na alimentação de bovinos, em complementação ao milho, uma vez 
que as β-glucanas da cevada melhoram o sistema imunológico dos animais, 
embora exista exceção particularmente na alimentação de galinhas e fran-
gos. Embora melhore a performance do sistema imunológico de aves, a com-
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plementação da ração, com cevada, não é recomendada particularmente na 
dieta de frangos e galinhas devido as β-glucanas da cevada aumentarem 
a viscosidade intestinal com consequente redução de rendimento das aves 
(Jacob; Pescatore, 2012). Diferentemente de outros países, no Brasil, devido 
a alternativas mais vantajosas, a cevada é pouco utilizada na alimentação 
animal.
A comercialização nacional da cevada é regida por uma legislação espe-
cífica que não considera a qualidade nutricional dos grãos, mas que segue 
os parâmetros de identidade e qualidade do produto para indústria de malte 
(BRASIL, 1996).
Os programas de melhoramento genético de cevada deram ênfase para 
atender a demanda da indústria de malte para cerveja. As cultivares para 
atender a indústria de malte de cerveja tem que apresentar particularidades 
específicas quanto às características de qualidade dos grãos, tais como: 
grãos com a cariopse coberta, porcentagem de germinação dos grãos acima 
de 95%, proporção de grãos acima de 2,5 mm superior a 90%, teor de proteí-
na entre 10,5 e 12,5%, alta atividade enzimática, rendimento de extrato supe-
rior a 80,5% e baixo teor de β-glucanas (Minella, 1999). No processo de pro-
dução de cerveja, o baixo teor de β-glucanas do grão e/ou sua degradação 
durante a maltagem são questões críticas na fabricação de cerveja. Quando 
a concentração de β-glucanas é alta (>100 mgL-1) ocorre um aumento da 
viscosidade do mosto com redução do rendimento, podendo causar a obs-
trução dos filtros e adicionalmente resultar em possível turvação da cerveja 
(Brouwer et al., 2016).
A cevada é considerada internacionalmente um alimento funcional devi-
do as β-glucanas presentes nas fibras solúveis da cevada, os compostos 
funcionais responsáveis por esses benefícios a saúde. As β-glucanas são 
conhecidas principalmente por seus benefícios à saúde, como a regulação 
das concentrações normais de colesterol LDL no sangue o que reduz o ris-
co de doenças cardiovasculares. Foi demonstrado que o principal papel das 
β-glucanas no trato digestivo é aumentar a viscosidade intraluminal por meio 
da formação de soluções altamente viscosas o que reduz as respostas glicê-
micas pós-prandiais e proporciona uma sensação de saciedade mais cedo. 
Outros papéis positivos das β-glucanas incluem o aumento da biodisponibili-
dade de minerais e vitaminas e também desempenham papel importante na 
10 BOLETIM DE PESQUISA E DESENVOLVIMENTO 98
fisiologia intestinal e na redução do risco de câncer de cólon (Li et al., 2003; 
Behall et al., 2004; Wood, 2007; Rey et al., 2009; Aldughpassi et al., 2012; 
Tosh, 2013; Du et al., 2019).
A Food and Drug Administration (FDA, 2006), principal órgão certificador 
de alimentos dos Estados Unidos (EUA), concluiu que existe relação de cau-
sa e efeito entre o consumo de β-glucanas e a diminuição do risco de doen-
ças coronárias, sendo que desde 2005 o cereal é registrado nos EUA como 
alimento funcional (21 CFR 101.81(FDA, 2020)). Na Europa, a European 
Food Safety Authority (European..., 2011) autorizou a divulgação de que “o 
consumo regular de β -glucanas contribui para a manutenção das concen-
trações normais de colesterol no sangue”, assumindo que as β-glucanas da 
cevada têm os mesmos efeitos que as β-glucanas da aveia. Sustentando a 
divulgação, a EFSA recomenda a ingestão de uma quantidade de pelo menos 
3 g/dia de β-glucana de cevada, farelo de cevada ou de aveia, ou de misturas 
de β-glucanas não processados em uma ou mais porções. 
Adicionalmente a cevada é excelente fonte de compostos fenólicos como 
ácidos fenólicos, flavonóides, tocol, fitoesteróis e d-α-tocotrienol (maior com-
ponente ativo de vitamina E) comprovado protetor coronariano (Pryma et al., 
2007).
As β-glucanas desempenham importante papel na indústria alimentícia, 
como componente formador de gel (espessante não calórico e estabilizador 
de emulsão) e como substituto da gordura em alimentos processados. Além 
de melhorar a estabilidade e textura, as β-glucanas aumentam a vida útil dos 
produtos alimentícios e tem destaque na indústria, particularmente na pro-
dução de queijos e sorvetes (Wood, 2007; Alminger; Eklund-Jonsson, 2008; 
Pizarro et al., 2014). 
A divulgação dos resultados de pesquisas sobre o valor nutricional das 
β-glucanas propicia novas oportunidades de mercado para a cevada, seja 
na utilização dos grãos para consumo humano ou na extração de β-glucanas 
para o enriquecimento de produtos. O valioso valor de β-glucanas da cevada 
é um argumento relevante para os programas de melhoramento desenvolver 
cultivares no sentido de aumentar a oferta de cevada para o mercado de 
alimentos funcionais 
O objetivo deste documento é apresentar os resultados de pesquisa da 
Embrapa Trigo sobre teores de β-glucana e de proteína em cevada, de for-
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ma a contribuir para difusão dessas informações e incentivar iniciativas de 
pesquisa e desenvolvimento do uso deste cereal como alimento funcional e 
como alternativa de diversificação e agregação de valor na cadeia produtiva 
da cevada.
Material e Métodos
Cinco cultivares comerciais de cevada com cariopse coberta (ou Nud), 
BRS Brau, BRS Cauê, BRS Elis, BRS Sampa e BRS Itanema (Reunião..., 
2019) e quatro linhagens de cevada com cariopse nua (ou nud), PFC 149857, 
PFC 149858, PFC 149859, PFC 149846, do programa de melhoramento de 
cevada da Embrapa Trigo, foram avaliadas nesta pesquisa. Os experimentos 
de campo foram conduzidos durante o inverno de 2015, sendo que em Passo 
Fundo, RS, foram cultivadas as quatro linhagens nuas e as três cultivares 
comerciais recomendadas para o Rio Grande do Sul (BRS Brau, BRS Cauê 
e BRS Elis), e em Taquarivaí, SP, as duas cultivares recomendadas para o 
estado de São Paulo (BRS Sampa e BRS Itanema).  
O delineamento experimental utilizado para avaliação das cultivares co-
merciais foi inteiramente casualizado com três repetições. A área das unida-
des experimentais foi constituída por 10 linhas de 5 m de comprimento, espa-
çadas em 17 cm. A área útil das unidades experimentais onde se procedeu à 
colheita final de grãos, constituiu-se das sete linhas centrais, descartando-se 
0,5 m em cada extremidade da parcela. Retirou-se uma amostra de 20 g de 
grãos, a partir da massa total de grãos obtida em cada unidade experimental, 
para determinação do teor de proteína e de β-glucanas do grão. Devido ao 
número limitado de sementes, as quatro linhagens foram cultivadas em uma 
única repetição.
As avaliações de qualidade dos grãos foram realizadas no Laboratório de 
Qualidade, do Programa de Pós-Graduação em Ciências de Alimentos, da 
Universidade Estadual de Londrina (UEL), em Londrina, PR, como resultado 
da parceria da UEL com a Embrapa Trigo.  A metodologia de avaliação da 
qualidade dos grãos está descrita em detalhes em Ludwig et al. (2019).
A proteína total (nitrogênio total × 6,25) foi determinada pelo método nº 
979.09 (método de referência de Kjeldahl), da Cereal & Grains Association 
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(AACC...,1999). As amostras foram analisadas em duas repetições e os re-
sultados em base seca foram expressos em percentagem.
As concentrações de β-glucanas foram determinadas usando Kits de ensaio 
Megazyme (Megazyme International Ireland Ltd Wicklow, Irlanda), de acordo 
com o método nº 32-23.01, da Cereal & Grains Association (AACC...,1999). O 
teor de umidade de todas as amostras foi determinado em analisador de umi-
dade Precisa HA60 IR (Precisa Instruments, Diekinton, Alemanha). Os dados 
dos teores de β-glucana foram relatados com base na porcentagem (%) do 
peso seco (g/g) e são resultado da média de seis repetições. 
Os resultados foram submetidos à análise de variância e as médias dos 
dados comparados pelo teste Tukey, ao nível de 5% de probabilidade.
Resultados e Discussão
Na Tabela 1 são apresentadas as médias dos dados de temperatura e a 
precipitação acumulada nos meses de desenvolvimento da cultura. Pode ser 
observado que, apesar de importante, a variação na temperatura foi pequena 
entre os locais, enquanto que a precipitação foi bastante discrepante, sendo 
que Taquarivaí, SP apresentou a menor precipitação acumulada.
Tabela 1. Temperaturas e precipitação médias nas localidades durante o período de 
cultivo dos ensaios de cevada na  safra 2015.







Taquarivaí, SP 22,5 13,2 17,9 300,9
Passo Fundo, RS 21,1 11,4 15,4 948,7
Fonte: Instituto Nacional de Meteorologia – INMET (2020).
A comparação entre as médias da concentração de β-glucana e de pro-
teínas das linhagens nuas e das cultivares comerciais de cevada cervejeira 
(grãos cobertos) cultivadas em Passo Fundo, RS e em Taquarivaí, SP, na 
safra 2015, são apresentadas na Figura 1. Em Passo Fundo, RS, as quatro 
linhagens nuas apresentaram concentração de β-glucana significativamente 
superior à média das cultivares cervejeiras. Em Taquarivaí, SP às médias de 
β-glucana das cultivares cervejeiras foi significativamente superior às médias 
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observadas em Passo Fundo, RS (Figuras 1 e 2). Quando cultivadas em 
Passo Fundo, RS, os teores de proteína das quatro linhagens nuas foram 
numericamente inferiores à média dos teores das três cultivares cervejeiras. 
É interessante notar que o teor médio de proteína das duas cultivares semea-
das em Taquarivaí, SP, foi significativamente inferior ao teor médio das três 
cultivares semeadas em Passo Fundo, RS (Figura 1).  
Figura 1. Médias da concentração (%) de β-glucana e de proteína em cevada da safra 
2015. Valores de β-glucana, sobre as colunas azuis, são médias das quatro linhagens 
de cevada nua semeadas em Passo Fundo (PF), RS; valor sobre a coluna cinza é a 
média das três cultivares cervejeiras semeadas em PF e valor sobre a coluna verde 
é a média das duas cultivares cervejeiras semeadas em Taquarivaí (TA), SP. Médias 
seguidas da mesma letra minúscula (comparações entre cultivo em PF), não diferem 
entre si pelo teste de Tukey (p≤0.05). Médias seguidas da mesma letra maiúscula 
(comparações entre cultivo em PF e TA) não diferem entre si pelo teste de Tukey 
(p≤0.05). O teor médio de proteína das cultivares cervejeiras semeadas em PF e em 
TA está apresentado próximo a linha laranja, sendo que médias seguidas de letras 
minúsculas diferentes, diferem entre si pelo teste de Tukey (p≤0,05).
Dentre as localidades, Taquarivaí, SP, apresentou maior média para o teor de 
β-glucana (5,05%) (Figura 1) e nesta localidade, destacou-se com a maior média 
o genótipo BRS Itanema com teor de β-glucana de 5,16% (Figura 2). Os teores de 
β-glucana entre as cultivares comerciais de cevada semeadas em Passo Fundo, 
RS, não apresentaram diferença estatística significativa (Figura 2).
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Figura 2. Concentração média de β-glucana em cultivares comerciais de cevada 
do programa de melhoramento da Embrapa Trigo, cultivadas em Taquarivaí, SP e 
em Passo Fundo, RS, safra 2015. Médias seguidas da mesma letra minúscula não 
diferem entre si pelo teste de Tukey (p≤0,05).
Os resultados de β-glucana nos grãos, em Passo Fundo, RS foram in-
fluenciados pelo excesso de chuva (Tabela 1) no período de síntese desse 
componente no grão. A safra de inverno de 2015 foi prejudicada pelo excesso 
de chuvas devido ao efeito climático do El Niño sendo que a cultura da ceva-
da, no Rio Grande do Sul apresentou redução do rendimento de grãos, 30% 
inferior às médias dos anos precedentes, devido ao excesso de chuvas na 
fase de maturação e colheita (Embrapa, 2015). 
Choi et al. (2020) avaliaram a interação por ambiente de fibras alimentares 
de cevada os valores variaram de 1,81 a 7,18 g/g de peso seco dependendo 
do ambiente de cultivo. Condições de alta precipitação de chuvas e alta 
umidade no início do enchimento de grãos resulta na diminuição do teor 
de β-glucana. De forma semelhante altos níveis de irrigação resultou em 
redução dos níveis de β-glucana (Guler, 2003).  Por outro lado ambiente seco 
e quente e níveis adequados de umidade no solo durante o enchimento de 
grãos são determinantes para se obter valores de β-glucana mais elevados 
e para assegurar que as cultivares atendam às especificações da indústria 
processadora, isto é, que apresente concentração de β-glucanas ≥ 50 g kg-1. 
(Henry, 1985; Perez-Vendrell et al., 1996; Savin et al. 1997; Rey et al., 2009; 
Choi et al., 2020). 
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Cultivares de cevada com teores inconsistentes de β-glucana podem criar 
dificuldades na produção de bebidas e alimentos. 
O teor de β-glucana nos grãos de cevada pode diferenciar-se com tipo 
de amido do endosperma da cultivar, com o local de cultivo ou ainda com o 
processamento, podendo variar de 2 a 11% g/g de peso seco em uma única 
cultivar com grãos de endosperma de amido normal ou ainda atingir até 17% 
em cultivares com grãos de endosperma ceroso (Xue et al., 1997; Bhatty, 
1999; Gao et al 2015). Estudos de melhoramento genético relatam que existe 
uma forte e positiva correlação entre amilose e β-glucana sendo altas con-
centrações de β-glucana predominante em grãos com endosperma ceroso. A 
correlação entre tores de β-glucana e proteína pode ser contabilizada quando 
se faz a seleção de plantas para altos ou baixos valores e a correlação entre 
β-glucana e rendimento não é significativa.  Guler (2003) encontrou correla-
ção positiva entre proteína e β-glucana, mas os resultados não foram con-
sistentes quando o autor considerou a associação entre β-glucana, proteína 
e rendimento. Considerando-se a complexidade desses caracteres, vários 
autores recomendam que a seleção seja realizada em ensaios em vários 
anos e em múltiplos locais (Guler, 2003; Ehrenbergerová et al., 2008; Rey et 
al., 2009; Kim et al 2011, Choi et al., 2020). A quantidade de β-glucana é um 
dos fatores decisivos para a utilização comercial dos grãos de cevada. Essa 
característica sofre muita influência e variação ambiental não existindo uma 
relação clara entre volume de grãos e o teor de β-glucana. Portanto o me-
lhoramento de cultivares para teores adequados de β-glucana  e a indicação 
das regiões agroecológicas de cultivo devem ser direcionadas conforme a 
utilização comercial do cereal (Brouwer, 2016).
A Embrapa possue umas das maiores coleções ex situ de germoplasma 
de cevada com genótipos introduzidas de várias partes do mundo, com ob-
jetivo de selecionar fontes de adaptação ao sistema de produção irrigada 
do Cerrado, parte desses germoplasma foi avaliado durante a estação de 
seca (Amábile, et al., 2004; Amábile et al., 2014; Sayd et al., 2015; Monteiro 
et al., 2018; Sayd et al. 2018). O rendimento médio de grãos nos genótipos 
de cariopse cobertas foi acima de 3.500 kg/ha e a concentração média de 
proteína do grão foi de 15,7%. Monteiro et al. (2018) e Sayd et al. (2018) ava-
liaram em Planaltina (DF) genótipos de cevada com cariopse nua e verifica-
ram uma concentração média de 20,8% de proteína com variação de 14% a 
21%. Genótipos de cevada nua foram avaliados sob irrigação no cerrado pela 
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Embrapa com excelentes resultados de qualidade de grãos. Neste aspecto 
o cerrado brasileiro destaca-se como potencial ambiente para exploração da 
cevada como alimento funcional. 
Além das condições ambientais, a genética da cultivar, a época do plantio, 
o manejo da cultura, a adubação e o controle de pragas e doenças são deter-
minantes na composição dos grãos de cevada (Reunião..., 2019).
A cultivar comercial da Embrapa BRS 195 (grãos cobertos), em plantio em 
Ponta Grossa, PR, apresentou a seguinte composição nutricional dos grãos: 
matéria mineral 89,91%; cinzas 1,92%; proteína 11,04%, lipídios 2,43%, 
β-glucana 3,22 %, fibra alimentar 20,51%, fibra insolúvel 12,51% e fibra so-
lúvel 8,00%. Composição mineral média de grãos: Ca 0,63 g/ kg-1, P 3,50 g/ 
kg-1, Mg 0,47 g/ kg-1, K 6,30 g/kg-1, Zn 27,59 g/kg-1, Fe 42,81g/kg-1 Mn 14,58 g/
kg-1, Cu 4,11 g/kg-1 (Novak, 2010).
Portanto, ressalta-se a importância do agricultor seguir as recomendações 
técnicas a fim de obter grãos de cevada com concentrações apropriadas de 
β-glucana, visando atender as diretrizes do mercador consumidor e da indús-
tria alimentícia. Entretanto, avaliações específicas sobre produção de maté-
ria-prima, processamento e aceitabilidade dos produtos são necessárias e 
devem ser conduzidas em complementação ao trabalho de melhoramento 
genético de cevada.
A cevada tem grande potencial para a utilização como ingrediente em di-
versos produtos, como malte para bebidas alcoólicas, em preparos de bebi-
das quentes, como substituto parcial ou total de cereais como trigo, aveia, 
arroz e milho em farinhas para produtos de panificação, biscoitos, macarrão, 
grãos cozidos para preparo de saladas, sopas e risotos, grãos expandidos, 
na composição de cereais matinais e suplementos (Foto da capa). 
A qualidade diferencial do valor nutricional da cevada, com seus grãos 
ricos em β-glucanas, é uma característica potencial para agregar valor aos 
produtos no mercado de cevada. 
A utilização de cevada para alimentação humana pode ser uma alternati-
va de diversificação e aproveitamento dos grãos de cevada desclassificados 
para a produção de malte. Assim, o reposicionamento do mercado e a dis-
ponibilidade de grãos que não atendem a indústria de malteação, o que au-
menta com o crescimento da produção nacional, é uma alternativa que além 
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dos aspectos econômicos considera  a saúde da população e a segurança 
alimentar. 
Para a consolidação do mercado e da cadeia produtiva é fundamental 
a regulamentação da cevada como alimento funcional e a rotulagem ade-
quada, com a descrição da cevada como fonte rica em fibras alimentares, 
incluindo as β-glucanas (1,3;1,4). Adicionalmente, é necessário considerar 
que a cevada, como alimento funcional, tenha um direcionamento a nichos 
de mercado com demanda crescente, tais como: alimentos orgânicos, vitamí-
nicos e bioestimulantes. Tais medidas irão direcionar o mercado e ajudarão 
fortalecer o agronegócio.
Conclusões
A concentração média de β-glucana variou entre as localidades, sendo 
superior em Taquarivaí, SP (5,05%) do que em Passo Fundo, RS (3,3%). 
A cultivar comercial BRS Itanema em Taquarivaí, SP, destacou-se com a 
maior média (5,16%) atingindo concentração de β-glucana ≥ 5%, valor míni-
mo exigido pela indústria alimentícia. 
Embora as condições climáticas predominantes no ano de avaliação te-
nham prejudicado o desempenho da cultura no plantio em Passo Fundo, RS, 
as linhagens de cevada nua apresentaram concentração média de β-glucana 
significativamente superior à das cultivares comerciais. 
Os valores médios da concentração de proteína das cultivares nuas, em 
Passo Fundo, RS  foi de 11%,  as cultivares cervejeiras apresentaram 12,73% 
de proteína  em Passo Fundo, RS e 11% em Taquarivaí.
Os resultados desta pesquisa confirmam que as variedades nacionais têm 
potencial de atingir os níveis de especificações de β-glucana recomendados 
para a indústria alimentícia.
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